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RÉSUM� 
La méthode d'analyse Norecoin (normalisée, répétitive, codée et inté­
grée) a été appliquée à 62 restaurants de restauration collective sociale 
(restaurants scolaires) au cours de l'année 1985. L'examen des notes 
obtenues a permis de confirmer la valeur de la méthode et de montrer 
que leur structure est �articulière dans ce cas. Il peut être recommandé 
d'estimer satisfaisant d obtenir < 5 % de plats cuisinés non conformes et 
< 10 % de plats autres (entrées ou desserts) non conformes ou non satis­
faisants. Cela correspond, avec la méthode Norecoin, à des notes de 
groupe > 2,5. 
Mots clés : Qualité microbiologique - Restauration collëctive sociale -
Norecoin. 
SUMMARY 
NORECOIN METHOD IN SOCIAL COLLECTIVE RESTAURATION 
FIRST RESULTS 
The analysis method Norecoin (normalized, repeatitive, coded and 
integrated) was applied for 62 restaurants of social collective restauration 
(school restaurants) during the year 1985. Examination of notes stated 
permitted to confirm the value of the method, and to demonstrate that the 
structure of them was particular in this case. We are able to recommand 
to judge satisfactory obtention of < 5 % of not conform cooked dishes 
and < 10 % of not conform or not satisfactory other dishes ( c entrées » 
or desserts). lt corresponded, with Norecoin method, to group notes > 2.5. 
Key words : Microbiology quality - Social collective restauration - Norecoin. 
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La méthode NO.RE.CO.IN proposée par l'un d'entre nous, en 1980 
[1, 2], pour assurer le suivi de la qualité microbiologique dans les 
restaurants de collectivité, met en œuvre une analyse qui a les 
caractéristiques suivantes : normalisée, répétitive, codée et intégrée. 
Elle a tout d'abord été expérimentée dans des restaurants de collec­
tivité privés ou publics ; les résultats obtenus ont été publiés par 
CATSARAS, LACHERETZ et AUBY, en 1981 [3], pour une première période 
d'étude de 2 ans, puis ·p ar CATSARAS et AUBY en 1983 [5] , pour une 
période complémentaire de 18 mois. 
Un autre volet de la restauration collective a été abordé au cours 
de ce travail : la restauration collective sociale. En effet, le labora­
toire de la Communauté Urbaine de Lille, laboratoire de contrôle, de 
conseil et de formation, assure un service gratuit pour les commu­
nes qui la constituent. La restauration sociale des dites communes 
s'exerce particulièrement en faveur des scolaires et aussi des per­
sonnes âgées ; elle intéresse une population de près de 1,2 million 
de personnes et dépend directement de responsables élus et de res­
ponsables administratifs. 
Dans le cas particulier, à un degré peut-être plus aigu que dans 
d'autres cas, il n'est nullement question de culpabiliser les person­
nels, ni de traquer les responsables . après un éventuel incident, ni 
même de garantir la qualité bactériologique de .chaque repas avant 
qu'il soit consommé. Il s'agit plutôt de suivre l'évolution moyenne 
et d'avoir des signaux d'alerte en cas de dégradation, même légère, 
de l'ambiance sanitaire, dégradation qui serait cependant génératrice 
de risques statistiquement accrus. 
La méthode Norecoin trouvait ici un champ d'application tout 
à fait adéquat. Les premiers résultats obtenus dans Jes restaurants 
scolaires du territoire de la Communauté Urbaine de Lille font 
l'objet de la présente communication ; ce travail s'inscrit dans le 
cadre de l'étude de la restauration collective sociale que nous avions 
annoncée en 1985 [ 6]. 
MATERIEL ET METHODES 
Les restaurants scolaires concernés ont été au nombre de 62, 
dépendant tous de villes ou de communes situées sur le territoire de 
la Communauté Urbaine de ·Lille et .Ja période considérée est l'année 
1985. 
Compte tenu du rythme scolaire, qui retentit nécessairement sur 
ce type d'établissements, il n'a pas été possible de comptabiliser les 
notes trimestriellement, comme nous le faisions habituellement. En 
effet, si les prélèvements ont pu être faits régulièrement pendant les 
te• et 4e trimestres de l'année civile, il n'en a pas été de même pour 
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les 2e (avril, mai� juin) et 3e (juillet, août, septembre}, où le nombre 
de passages pour chacun d'eux a été très irrégulier : 3, 2 ou 1 selon 
les cas, ce qui aurait nui à l'homogénéité des notes. Par contre, ·en 
divisant l'année civile en 3 quadrimestres, nous avons pu grouper 
pour tous les établissements, et de façon constante, les passages 
suivants : 
- premier quadrimestre .(janvier, février, mars, avril) = 4 
passages; 
- deuxième quadrimestre (mai, juin, Juillet, août) = 2 pas­
sages; 
- troisième quadrimestre (septembre, octobre, novembre, 
décembre) = 4 passages. 
Dans chacun des restaurants étudiés, l'analyse microbiologique 
Norecoin a été appliquée : les principales caractéristiques en sont 
rappelées ci-dessous, la méthode ayant été exposée en détail ou déjà 
rappelée antérieurement [l, 3]. 
NO = normalisée. A chaque passage, deux plats, soit un binôme, 
sont .prélevés : un plat cuisiné et un autre plat non cuisiné .(entrée 
ou dessert). 
Chaque prélèvement est analysé conformément aux prescriptions 
de l'A.M. du 26 juin 1974, lesquelles ont été confirmées et étendues 
par l'A.I. du 21 décembre 1979, quant aux techniques utilisées et aux 
bactéries recherchées (flore aérobie mésophile à 3()<> C, coliformes, 
coliformes fécaux, anaérobies sulfito-réducteurs à 46° C, Staphylo­
coccus aureus, Salmonella). Les critères définis par ces mêmes tex.tes 
ont également été utilisés. 
RE = répétitive. Les passages ont été régulièrement, comme 
cela a été dit plus haut, de 4 pour le 1u quadrimestre, 2 .pour le 2e 
et 4 pour le 3e, soit la succession : 4 - 2 - 4 binômes pour l'année. 
CO = codée. Le code utilisé est celui ( + 3 à - 3) qui a été décrit 
antérieurement [1, 3]. La grille de notation utilisée pour les diffé­
rentes catégories de produits alimentaires, tels que répertoriés dans 
!'Arrêté interministériel du 21 décembre 1979, a fait l'objet d'une note 
publiée en 1982 [ 4]. 
IN = intégrée. Ce point est, il faut le rappeler, essentiel, car 
seule l'intégration permet de rassembler, d'une façon logique, une 
masse de résultats dispersés, dans l'espace et le temps, au moyen 
du groupage des restaurants. 
Dans l'étude présente, ils· sont répartis en trois groupes. La 
ventilation dans les différents groupes, dégagés naturellement, a été 
guidée, non par l'appartenance à une aire géographique, mais par 
deux considérations : repas servis· à proximité de fa cuisine ou après 
un transport depuis la cuisine jusqu'à différents restaurants plus ou 
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moins éloignés de celle-ci, d'une part, repas préparés au sein d'une 
structure municipale ou par des traiteurs privés, d'autre part. Tous 
les restaurants ont, bien entendu, la caractéristique commune d'être 
gérés par des municipalités. Les trois groupes ont été désignés 
comme suit : 
1. Restaurants à remise directe = 14 restaurants. 
Il. Restaurants avec satellites = 30 restaurants. 
III. Restaurants livrés par traiteurs = 18 restaurants. 
L'importance numérique des groupes correspond tout à fait à ce 
qui avait été estimé convenable antérieurement [1] : d'au moins 10 à 
20 jusqu'à 35 ou 40 restaurants. 
Accessoirement, nous signalerons que le nombre de plats préle­
vés et examinés a été de 1240, soit 620 passages X 2, et la répartition: 
plat cuisiné - autre plat (entrée ou dessert) a pu être scrupuleuse­
ment respectée. 
Enfin, une notation spéciale complémentaire a été utilisée pour 
classer, sur toute la durée de l'expérience, les différents groupes, 
d'une part, et les différents quadrimestres tous groupes confondus, 
d'autre part. La notation choisie, déjà utilisée antérieurement [3] 
sera, pour une compréhension plus aisée, rappelée dans le prochain 
chapitre. 
RESULTATS 
Comme cela est recommandé par Norecoin, les notes obtenues 
pour chacune des analyses effectuées au cours d'un quadrimestre 
TABLEAU 1 
Evolution des notations quadrimestrielles pour les 3 groupes 
de restaurants sociaux étudiés au cours de l'année 1985 
Restaurants Notations globales (de - 3 à + 3) 
Groupe 1 Nombre Premier Deuxième Troisième quadrimestre quadrimestre quadrimestre 
1 14 � 2,31 .6\ 2,50 A 2,88 
II 30 b. 2,46 b. 2,30 A 2,89 
III 18 b. 2,01 f> 1,33 b. 2,01
f> de 1à1,49 b. de 2 à 2,49 Ade2,50à3 
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pour le compte du même restaurant, ont été additionnées afin de 
déterminer la moyenne quadrimestrielle de chaque unité. Puis, pour 
chacun des groupes constitués, l'addition des notes individuelles a 
permis d'obtenir la moyenne quadrimestrielle de chaque groupe. 
L'évolution des moyennes quadrimestrielles de chacun des trois 
groupes' étudiés au cours de l'an�ée 1985 est rapportée dans le 
tableau 1. 
Les résultats détaillés pour 5 des notes du tableau, à raison de 
1 ou 2 notes par catégorie existante, sont indiqués ci-dessous, à titre 
d'exemple : 
Plats cuisinés Autres plats Total Note non conformes non satisfaisants (%) (%) des plats 
+ 1,33 (III-2e) 17/36 (47,22 %) 9/36 (25,00 %) 72 (18x2x2) 
+ 2,01 (III-3e) 16/72 (22,22 %) 12/72 (16,66 %) 144 (18x2x4) 
+ 2,46 (Il-le) 14/120 (11,66 %) 11/120 (9,17 %) 240 (30x2x4) 
+ 2,50 (l-2e) 3/28 (10,71 %) 2/28 (7,14 %) 56 (14x2x2) 
+ 2,89 (Il-3e) 1/120 (0,83 %) 1/120 (0,83 %) 240 (30x2x4) 
N.B. : Les chiffres en italique indiquent le nombre de restaurants. 
Les pourcentages de plats non conformes ou non satisfaisants 
sont situés dans les fourchettes suivantes, la note + 1,33 exceptée 
en raison du cas particulier (cf. ci-dessus) qu'elle constitue : 
- plats cuisinés non conformes : de 22,22 % à 0,83 % ; 
- autres plats non satisfaisants : de 18,05 % à 0,83 % et même 
0 % dans un cas. 
Enfin, pour comparer les groupes entre eux et les quadrimestres 
les uns par rapport aux autres au cours de la période considérée, une 
notation spéciale a été établie à partir des notations quadrimes­
trielles du tableau i, mais en l'adaptant aux réalités présentes tout 
en conservant les bases antérieures. En effet, avec les premiers 
résultats obtenus [3], la catégorie : 2,50 à 3, absente, avait été élimi­
née de la cotation, ce qui aboutit à l'échelle suivante : 
de 0 à 0,49 = + 1 ; de 0,50 à 0,99 = + 2 ; de 1 à 1,49 = + 4 ; 
de 1,5 à 1,99 = + 6 ; de 2 à 2,49 = + 8. 
Mais, avec les résultats suivants [5], des notes de 2,50 et plus 
furent rencontrées, en petit nombre cependant : 4 sur 54 et comme 
il s'agissait du même échantillon, nous avons conservé le même 
barème de cotation ; néanmoins, pour tenir compte de la réalité 
observée, nous avons crédité ces notes de la cote + 8 (comme si elles 
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étaient comprises entre 2 et 2,49), cote à laquelle nous avons ajouté 
1 point : ce point supplémentaire fut comptabilisé comme les autres 
lorsque le total des points n'atteignait pas le maximum possible et 
hors cote lorsque le maximum était atteint avec les seules notes attri­
buées en vertu du barème précité. 
Le cas présent est très nettement différent. Tout d'abord, 
l'échantillon est complètement étranger au précédent ; de plus, le 
nombre des notes égales ou supérieures à 2,50 est beaucoup plus 
important : il y en a 3 sur 9. Le changement de barème s'imposait 
et nous avons choisi de pratiquer le plus simplement possible, tout 
en évitant une distorsion trop importante ; c'est pourquoi, aux caté­
gories précédentes, nous avons ajouté la catégorie 2,5 à 3 avec la 
cote + 9 (et non plus hors cote) ce qui porte le maximum possible 
à 27, au lieu de 24 :précédemment. 
Le classement individuel des groupes et le classement quadri­
mestriel tous groupes confondus sont détaillés dans le tableau Il. 
TABLEAU II 
Classement individuel des groupes et classement quadrimestriel 
tous groupes confondus (notes sur 20) 
A. Classement individuel des groupes 
Premier groupe 
Deuxième groupe 
Troisième groupe 
1 
II 
III 
26 points sur 27 
25 points sur 27 
20 points sur 27 
B. Classement quadrimestriel (tous groupes confondus) 
Premier Deuxième 
quadrimestre quadrimestre 
Nombre de points sur 27 24 21 
Note sur 20 17,7 15,5 
DISCUSSION 
1 
19,2/20 
18,5/20 
14,8/20 
Troisième 
quadrimestre 
26 
19,2 
Le système de notation adopté, comportant une partie négative 
et une partie équivalente positive (de -3 à + 3) permet théorique­
ment l'existence de notes négatives, ce qui correspondrait à des 
établissements où la tenue, sur le plan de l'hygiène, serait très mau­
vaise. L'expérience précédente [3, 5] nous a montré que les notes 
négatives étaient, sinon inexistantes, du moins excessivement rares : 
1 sur 126, ce qui conduisait à noter le phénomène de déplacement 
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de la moyenne vers les zones de positivité. L'influence des notes 
favorables des plats cuisinés, notes normales en l'occurrence, était 
justement souligné, comme ·le montrent les exemples suivants 
Note Plats cuisinés Autres plats non conformes non satisfaisants 
---
+ 1,40 15/95 (15,78 %) 29/95 (30,52 %) 
+ 1,82 7 /57 112,28 %) 13/65 (20 %) 
+ 2,16 3/49 (6,12 %) 7/41 (17,o7 %) 
+ 2,29 2/47 (4,25 %) 2/49 (4,08 %) 
+ 2,35 2/90 (2,22 %) 11/90 {12,22 %) 
+ 2,58 0/49 (0,00 %) 3/47 (6,37 %) 
Les résultats présents sont très satisfaisants, puisque la note 
de + 1,33 mise à part: c'est la seule qui soit non satisfaisante, toutes 
les autres sont comprises (tab. 1) entre 2,01 et 2,89, soit : 5 notes 
< 2,50 et 3 notes > 2,50. Mais, c'est une première différence, la 
qualité des notes n'est pas directement liée à un faible nombre de 
plats cuisinés non conformes ; au contraire, on trouve pour des notes 
hautes : 2,46, 2,50, par exemple, des pourcentages de :plats cuisinés 
non satisfaisants élevés : 11,66 et 10,71 % respectivement. Par contre, 
le pourcentage des autres plats non satisfaisants est faible, voire 
même très faible : de 25 ,0 à 0,83 % et même 0 % en une occasion, 
alors que, dans l'échantillon étudié antérieurement, le pourcentage 
de ces mêmes plats non satisfaisants était compris entre 45 et 10 % 
environ [3, 5]. La différence est •tellement nette que, dans l'échantil­
lon présent, les poul"centages de plats cuisinés non conformes sont 
régulièrement supérieurs, sauf exception, à ceux des autres plats 
non satisfaisants� Il convient donc d'insister sur le fait que les 
pourcentages élevés de :plats cuisinés non conformes traduisent, pour 
la restauration collective sociale étudiée, une maîtrise insuffisante 
des conditions de maintien en température des plats, qui sont au 
départ chauffés et donc paucimicrobiens ; fa caractéristique ainsi 
définie est plus accentuée encore dans les groupes II et Ill, ce qui 
montre le Hen existant avec le transport. Par contre, comme cela a 
déjà été indiqué, il faut faire ressortir la très bonne maîtrise, dans 
le cas particulier, de la qualité microbiologique des autres plats 
(entrées ou desserts). Il y a .lieu de considérer que le milieu, sensible: 
cantines scolaires, dans lequel se fait la restauration étudiée, entraîne 
les personnels concernés à être particulièrement vigilants avec des 
aliments délicats et potentiellement à risques. Il est intéressant de 
remarquer que, parmi les résultats précédents, rappelés plus haut, un 
s�ul d'entre eux est à contre courant : égalité plats cuisinés - autres 
plats ( + 2,29 - 2/47 = 4,25 % et 2/49 = 4,08 %, respectivement) ; 
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ce résultat correspond, au milieu des 8 autres groupes de restauration 
collective privée d'entreprise, au seul groupe de restauration collec­
tive publique étudié ; le milieu dont il s'agissait alors était, lui 
aussi, à haut risque : on retrouve la même caractéristique que dans 
les restaurants scolaires présents. 
Une autre différence est à souligner dans .la structure des notes 
quadrimestrielles indiquées dans le tableau 1. En effet, non seule­
ment ces notes sont caractérisées, comme nous venons de le dire, 
par des pourcentages de plats cuisinés non conformes généralement 
plus élevés que ceux des autres plats non satisfaisants, mais encore 
les notes de la présente étude sont inscrites à un niveau donné avec 
des pourcentages de plats cuisinés non conformes, surtout, et des 
autres plats non satisfaisants, parfois, plus mauvais que ceux qui 
correspondent à des notes d'un niveau comparable dans la précédente 
étude [3, 5]. Cette considération résulte de la comparaison des 
résultats détaillés reproduits ci-dessous et tirés des données rappe­
lées plus haut 
Note 
A. 
+ 1,33 
(IIl-2e) B. 
--
+ 1,40 
+ 2,01 
(IIl-3e) 
+ 2,16 
+ 2,30 
(Il-2e) 
+ 2,29 
+ 2,50 
(1-2e) 
+ 2,58 
% de plats cuisinés 
non conformes 
A. 
17/36 (47,22 %) 
B. 
15/95 (15,78 %) 
16/72 (22,22 % ) 
3/49 (6,12 %) 
9/60 (15,0 %) 
2/47 (4,25 %) 
3/28 (10,71 %) 
0/49 (0,00 %) 
% autres plats 
non satisfaisants 
A. 
9/36 (25,0 %) 
B. 
29/95 (30,52 %) 
12/72 (16,66 %) 
7 /41 (17,07 %) 
7 /60 (11,66 %) 
2/49 (4,08 %) 
2/28 (7,14 %) 
3/47 (6,37 %) 
A. : résultats de l'étude présente. B. : résultats de l'étude précédente. 
Cela signifie donc que, dans la présente étude, les notes indi­
viduelles des plats qui constituent les notes quadrimestrielles de 
groupe, sont généralement iplus hautes que les précédentes. C'est 
ainsi, par exemple, que pour les plats conformes et satisfaisants, 
davantage de résultats ont pu recevoir la note + 3, alors que précé­
demment le caractère satisfaisant n'a pu être affecté que de la note 
+ 2, le plus souvent, voire même + 1 dans quelques cas. Cette 
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caractéristique se traduit par le fait que, avec 0,00 % et 6,37 % de 
non satisfaisants (pourcentage très bon) dans ce dernier cas, on 
obtient une note globale de + 2,58, tandis que, dans le présent échan­
tillon, on atteint + 2,50 avec 10,71 % et 7,14 % de non satisfaisants 
(cf. supra). 
Le classement individuel des groupes transparaît déjà à la lecture 
du tableau 1 ; les repères utilisés sont tout à fait marquants et ils 
annoncent fort bien le classement qui figure dans le tableau II. 
On peut distinguer dans ce classement deux lots différents : 
• Le premier comprend les groupes 1 et Il, dont les notes sont 
respectivement : 19,2 et 18,5 sur 20. Ce résultat est parfaitement 
logique, puisque le groupe 1 a reçu pour les différents quadrimestres: 
2 notes � 2,50 et 1 note > 2, et que le groupe II a reçu, lui : 1 note 
> 2,50 et 2 notes > 2. On peut dire que, considéré sous cet angle, 
le résultat enregistré pour les groupes 1 et II est globalement très 
bon. Il n'en reste pas moins que l'analyse .plus fine des notes de 
ceux-ci fait apparaître, comme nous l'avons montré plus haut, une 
insuffisance nette dans le nombre de plats cuisinés conformes. 
• Le second lot est constitué du seul groupe III qui, avec 14,8, 
arrive dernier. Il n'y a, là non plus, aucune surprise, .puisque ce 
groupe est le seul à être crédité d'une note insuffisante : + 1,33, 
alors que fos 2 notes satisfaisantes : + 2,01, ne sont classées que de 
justesse dans fa catégorie : 2 à 2,49. Il y a, pour ces restaurants livrés 
par traiteurs, encore plus que pour les autres, un problème de plats 
cuisinés : 47,22 et 22,22 % de non conformes est proprement inaccep­
table. C'est aussi dans ce groupe que l'on rencontre les pourcentages 
de plats autres non conformes ou non satisfaisants les plus élevés : 
entre 16 et 25 %. Mais, tous ces .points sont susceptibles· d'amélio­
ration. 
L'ensemble de ces performances ont, bien entendu, chacun pour 
ce qui le concerne, été suivies régulièrement avec les intéressés, ce 
qui fournit périodiquement l'occasion d'une formation adaptée au 
milieu, aux circonstances et au personnel concerné. La période 
d'action a, sans doute, été trop courte pour être catégorique ; 
cependant l'examen du classement quadrimestriel du tableau II est 
intéressant. On observe, en effet, après un recul qui se .produit au 
cours du second quadrimestre, une remontée significative au cours 
du troisième (19 ,2 sur 20) .: il n'y a alors aucune note inférieure 
à 2,01 ! 
CONCLUSIONS 
La méthode NO.RE.CO.IN, utilisant une analyse normalisée, répéti­
tive, codée et intégrée, confirme, dans le cas de la restauration collec­
tive sociale (restaurants scolaires dans le présent travail) les espoirs 
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placés en elle pour permettre l'utilisation rationnelle de l'analyse 
bactériologique dans le suivi de la qualité microbiologique des ali­
ments en restauration. 
Comme dans d'autres cas, elle a donné des indications objectives 
et précises, permettant de fournir aux professionnels des directives 
en vue de corriger les défauts constatés. Seule la mise en œuvre 
d'une méthode telle que Norecoin permet de chiffrer l'évolution des 
tendances et ce de façon parlante et significative : 
- parlante, parce que l'analyse est codée, ce qui permet d'utiliser 
un système de notation aisément compris de tous ; 
- significative, .parce que l'analyse est normalisée, répétitive et 
intégrée. A propos de cette dernière caractéristique, nous ne cessons 
de rappeler que notre méthode peut parfaitement être utilisée pour 
les restaurants privés individuels ; il faut, dans ce cas, susciter un 
regroupement. 
La structure ·des notes quadrimestrielles en restauration collec­
tive sociale est différente par rapport à la restauration collective 
d'entreprises privée ou publique. Ces notes sont caractérisées par 
davantage de plats cuisinés non conformes et moins de plats autres 
non satisfaisants, d'une part, et .par des notes individuelles de plats 
plus souvent maximales, d'autre part. 
Dans ces conditions, on peut fixer, pour l'échantillonnage pré­
sent, le même objectif que précédemment : < 5 % de plats cuisinés 
non conformes, < 10 % de plats autres (entrées ou desserts) non 
conformes ou non satisfaisants. On atteindrait, de la sorte, réguliè­
rement des notes > 2,50. 
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